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皖西白鹅低盐腌制技术规程 

1 范围  

本文件给出了皖西白鹅腌制技术的术语和定义，规定了生产技术要求，贮存、检验、包

装方法等技术要求。  

本文件适用于皖西白鹅酮体及肠、胗、爪腌制、烘烤、陈放、包装等生产。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期

的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括

所有的修改单）适用于本文件。 

GB/T 191    包装储运图示标志 

GB 3095   环境空气质量标准 

  GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求 

GB 5009.44   食品安全国家标准 食品中氯化物的测定 

GB 5416   食盐 

GB 5749   生活饮用水卫生标准 

GB 7718   食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB/T 19618 甘草 

GB/T 30383 生姜 

GB/T 30391  花椒 

NY 467    畜禽屠宰卫生检疫规范 

NY/T 843    绿色食品 畜禽肉制品 

NY 5034 

SB 10416 调味料酒 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 3.1 

皖西白鹅 wanxi white geese 

皖西白鹅原产于安徽省西部和河南东部，是中国优良的中型鹅种。该品种是经过长期人

工选育和自然驯化而形成的优良地方品种。 

3.2  

咸鹅 waxed goose  

咸鹅（俗称腊鹅），是皖西白鹅经过宰杀、腌制、晾晒后的酮体及副件。 

https://www.so.com/link?m=z7hEbQxPqNVb4K4ny5uV%2FL8OkGBuzGAFmiecjh4i2aAv0X2PEyS%2FC4I4aCGFuFhrh3u1yWYErXklf0jFsHtq7gYI4ubLzblZCt56hTloYTHbphY48pvfUJBzkYgM17lb5lalpP0UBGXsia7I1zrxFSHXj0Jc%3D
https://www.so.com/link?m=ex7kCqaUBIfO6afJF%2BXxjidHAGyCwC%2BUmpr6zkKyRvorPMDFWHUOdBXTayYnSFuIbxHMd%2BwiM9y%2BWOJ8umCT2t4ayZWLCq4hUd1wMsMjxRTawi803UWyLq3fcNcX8ljVkr1wiI4A34WMjoATkCeVkvghiFdXyFwbL%2FFm%2F5EnK4NySFAqmEVd0gMPtptUyMNV37UTTYQFeYw5OeADU
https://www.so.com/link?m=uvktmRuJAyXNfa%2FqGQzd5oqIFdPRPxUyfzuXLEX5fSPBI74RxEfzn0NOkqThqa2xsTf56v9xjhYiz9bL7xdyvzl6dT%2Fpa3ieqX9xV21%2FDcyl7I%2BvClc7ERi%2FNsO12V3tC%2F5PyaXwk1iARnFN7Q%2FpcOe3EQNGakCc3v4GzFgPx64kfg7jc74rUAtdiWAbL690x
https://www.so.com/link?m=bMO6wjju2BKPi99%2FkKnx30SmpkHld43wiJc5J04PwBs%2Bm9DiX2bVyemyl6VLKqZT00pLDNJB%2BhLIwowIFDzcoY1fEoDRBB8qwUVJgJzIGhPcyHqbVLYebeJHBwVAqbco%2BYEwMm3ri48YqOGMdP3MBHThbsmDAflU1


3.3  

鹅的屠宰the slaughter of geese 

指将活鹅用机械方法或手工方法进行宰杀，并将鹅体上的原料分别收集处理，从而得到

鹅胴体、内脏、毛和血等产品的过程。 

3.4 

屠宰加工 slughtering and processing 

活鹅从刺杀放血到取出内脏净膛等一系列工艺流程，最后加工成胴体白条鹅，并得到其

他副产物的过程。 

4 原料要求  

4.1 原料鹅  

原料鹅应该是来自原产地大别山地区生产的成年健康白鹅，卫生标准应符合 NY/T 843

要求。 

4 2 辅料  

4.2.1 花椒  

要求鲜红，光艳，无杂质，符合 GB 30391的质量要求。  

4.2.2 生姜 

表面黄白，有光泽和浅棕色环节，符合 GB 30383质量要求。  

4.2.3 八角  

要求个大、整齐，色泽红润，油多，香气浓。  

4.2.4 小茴香 

要求颗粒均匀、整齐、饱满，干性足，新鲜，色泽黄绿，香气浓郁味甜，无虫蛀。  

4.2.5 草果 

要求个大，整齐，饱满，呈红棕色。  

4.2.6 甘草 

符合 GB/T 19618 标准要求。  

4.2.7 陈皮 

表面桔黄，肉白，无杂质，干燥新鲜，无霉斑，有特殊香气。  

4.2.8 辣椒 

颜色红艳，大小均匀, 辣味浓，无杂质，干燥。  

4.2.9 大蒜 

要求个大，肥厚，多汁，味辛辣。  

https://www.so.com/link?m=bCMbaCKPKIPMAQ0y3gqQgc7Jq+51XIcd41ipLnvYcsSCrPdDJ6SAHqrxsVjzyZ0BVTDFB+F9HI1BivJRkVUyq5hPgD1UcUlMdKaJKb9Ea/I5JZrklaKzvFxV0h8UT/tNE85Gz/AOoTGjNPyucRrOpCeMUqyhIT90ys9niDSrFb1d2SXqxCh8a2RqAej1htkfqZZfGLKhB0IHOfxXyMYJfmS+8IEvoCUMLyMUX130p4fxCfvxbQpkV3g10IbpFcOcbZqY7vA+D6y03jERenKeP6vogB+3NT5iNqpSbpDtzW1aBPo9YO5IRJkXcZVA=
https://www.so.com/link?m=bCMbaCKPKIPMAQ0y3gqQgc7Jq+51XIcd41ipLnvYcsSCrPdDJ6SAHqrxsVjzyZ0BVTDFB+F9HI1BivJRkVUyq5hPgD1UcUlMdKaJKb9Ea/I5JZrklaKzvFxV0h8UT/tNE85Gz/AOoTGjNPyucRrOpCeMUqyhIT90ys9niDSrFb1d2SXqxCh8a2RqAej1htkfqZZfGLKhB0IHOfxXyMYJfmS+8IEvoCUMLyMUX130p4fxCfvxbQpkV3g10IbpFcOcbZqY7vA+D6y03jERenKeP6vogB+3NT5iNqpSbpDtzW1aBPo9YO5IRJkXcZVA=
https://www.so.com/link?m=uvktmRuJAyXNfa%2FqGQzd5oqIFdPRPxUyfzuXLEX5fSPBI74RxEfzn0NOkqThqa2xsTf56v9xjhYiz9bL7xdyvzl6dT%2Fpa3ieqX9xV21%2FDcyl7I%2BvClc7ERi%2FNsO12V3tC%2F5PyaXwk1iARnFN7Q%2FpcOe3EQNGakCc3v4GzFgPx64kfg7jc74rUAtdiWAbL690x
https://www.so.com/link?m=ex7kCqaUBIfO6afJF%2BXxjidHAGyCwC%2BUmpr6zkKyRvorPMDFWHUOdBXTayYnSFuIbxHMd%2BwiM9y%2BWOJ8umCT2t4ayZWLCq4hUd1wMsMjxRTawi803UWyLq3fcNcX8ljVkr1wiI4A34WMjoATkCeVkvghiFdXyFwbL%2FFm%2F5EnK4NySFAqmEVd0gMPtptUyMNV37UTTYQFeYw5OeADU
https://www.so.com/link?m=eVJgNLNpM4K5tAhwIk4%2BVHAWNQ6X%2Fxukhwk%2B9Bf4bxqjG%2FSHVJkujW983QxREdVev%2F3Cew9dV510urTrHaThePAg3Hm0IrpAoYiK4SbtcdkNx0jFadraJ2idmaaPEu8IJVaKTYXRTVl8jjdWKZ%2BNnSphqDdrbYmgS%2FlU0hKaNDhgktck1i%2BwyHASTkyfUpIH8rl6k%2F29qgjtPGIo%2B


4.2.10 料酒 

采用符合 SB 101416质量标准的料酒。  

4. 2.11 食盐 

采用符合 GB 5416 标准的卫生腆盐。  

4.2.12 腌渍容器 

一般采用玻璃、陶瓷等经过高温烧制的，化学性质稳定的材质容器，或腌制池。容器应

该符合卫生标准。 

5 加工要求 

5.1大气环境 

咸鹅加工场所所处的大气环境应符合 GB 3095中规定的二级标准。 

5.2 场地环境 

加工厂距离垃圾场、畜牧场、医院、粪池 50 m 以上,距离经常喷洒农药的农田 l00 m 以

上,距离交通主干道 20 m以上,远离排放三废的工业企业。 

5.3 加工用水 

咸鹅加工中直接用水、冲洗加工设备和厂房用水应达到 GB 5749的要求。 

5.4 卫生环境 

按 GB 14881的规定执行。 

6 宰杀 

6.1 活鹅的选择与检验 

6.1.1活鹅的选择 

确认鹅的品种为大别山地区产地方白鹅，年龄、体重、肥度和所用饲料等符合本品种咸

鹅制作要求。 

6.1.2 活鹅的检验 

待屠宰的鹅必须健康无病，凡是有病的鹅，特别是有传染性疾病或有外伤的鹅，不得收

购或屠宰。 

6.2 宰前的饲养管理 

宰前饲养管理是指鹅到屠宰场或屠宰加工厂后，休息 1h～2h，并作好饲养、宰前断食

等工作。 

6.2.1 宰前的饲养管理 

鹅运到屠宰场后，经兽医卫生检验合格，按产地、批次和强弱分群分圈饲养，充分饮水，

有利于改善肉质。 



6.2.2 断食管理 

在屠宰前停食 12h～24h，但给予充分饮水至宰前 3h。其目的是：减少胃肠内容物，降

低污染，利于放血，提高肉质。 

6.3 宰杀 

宰杀有手工操作和机械化操作两种方式，其工艺流程基本相同，即：鹅的洗浴→宰杀放

血→浸烫拔毛→清洗开膛→产品整理。 

6.3.1 鹅的洗浴 

洗浴不仅可以清除鹅体外的粪污，而且可以使鹅安静。 

6.3.2 宰杀放血 

有颈部宰杀法和口腔刺杀法两种。无论采用何种宰杀法，都要把刀深入鹅的鹅脖内，割

断鹅静脉血管，头部向下放低来排净血液，整个沥血时间为 5 分钟。 

6.3.3 浸烫拔毛 

6.3.3.1活鹅拔毛 

皖西白鹅宜采用活体拔毛，提高毛的品质； 

6.3.3.2屠宰后干拔毛 

a. 烫毛：浸烫鹅的水温一般为 70℃～75℃，浸烫时间 2min～3min； 

b. 煺毛：手工拔毛：顺序依次为翼羽、肩头毛、背毛、胸腹毛、尾毛、颈毛； 

c. 机械打毛：浸烫后的鹅体经传输装置送至脱毛机内把鹅羽毛打掉，鹅体表的残毛需

用镊子将其拔净。  

6.3.4 清洗开膛 

6.3.4.1漂洗 

拔净残毛后的鹅体应浸入干净的冷水中漂洗 1次～2次，然后才能开膛取内脏。 

6.3.4.2翼下开膛法 

先从右翅下切开长约 4cm～6cm 的刀口，然后将鹅体腹底朝上，左手从左侧挤压内脏，

右手中指和食指从刀口处伸入腹腔，小心拨开并取出所有内脏器官。 

6.3.4.3腹下开膛法 

从肛门正中开始，沿腹底向前切开，切口 4cm～6cm，然后从切口处小心取出所有内脏

器官。 

6.3.4.4取脏顺序 

取出内脏器官的顺序依次为：鹅肠、鹅胗、食管、鹅心肝、板油、肺、气管等，并注意 

切勿划破鹅肠造成粪便污染或损坏鹅胆造成胆汁污染，内脏分别装入容器存放。 

6.3.5 内外清洗、切爪 



将取出内脏后的鹅体迅速转入洁净的冷水中浸泡清洗 2次～3次，每次 10min～20min， 

以除尽鹅体残留血液和污物，并使鹅体保持较低的温度，然后沥干水分备用。在跗关节处割

下两脚爪。 

6.3.6 宰后检疫 

胴体检验、内脏检验，有无病变和可疑病症（淤血、验证和出血点）；卫生检疫按照 NY  

467执行。1%抽检。 

7  腌制 

7.1 腌料 

7.1.1配置比例 

按每 100kg 鹅同体原料，配：食盐 6kg～10kg、花椒 0.5kg、鲜生姜 2.5kg、八角 1kg、

小茴香 1kg、草果 1kg、陈皮 1.5kg、甘草 1.2kg 的比例配置辅料。 

7.1.2粉碎 

将花椒等香料用粉碎机粉碎成细末。 

7.1.3 炒制 

将食盐置铁锅文火炒制，在炒制过程中要不断翻动食盐，防止糊锅，待盐粒散开且颜色

乳白时离火。趁盐热时加入辅料，不断炒动，混合均匀。 

7.2 腌制 

将热腌料均匀、反复的在鹅酮体上揉搓，注意不要抹破皮肤，使鹅胴体每个部位均匀的

搓上腌料等。搓好盐的鹅坯背部向上逐只码在容器中或腌制池中腌制，腌制时间 5d～8d，

腌制过程中翻动 2次～3次。附件（鹅肠、鹅胗、鹅脚掌）一并腌制。 

7.3 晾晒 

7.3.1 漂洗 

晾晒腌制好的鹅坯，浸入 30℃温水中漂洗 2 次～3次，洗净咸鹅表面腌料水，穿绳晾晒

干燥。 

7.3.2自然晾干法 

选晴天在室外晒架上晒晾，一般需要 10d或更长。 

7.3.3人工干燥法 

可在烘烤房干燥，控温 60℃上下，干燥 4h～6h，再晾于室内风吹 8h；再将烘房控温 55℃

左右，进行第二次干燥。需要 4h，此时咸鹅开始有油滴渗出表皮。当有七八成干时，挂于

阴凉通风处自然干燥 3d～6d（含水量应低于 45%），即为成品。 

7.4 成品检疫 

咸鹅检验，肠、胗、爪检验。按照 GB 5009.44 执行。 

8 标识、标志、包装、运输、贮存 

https://baike.baidu.com/item/%E4%BA%BA%E5%B7%A5%E5%B9%B2%E7%87%A5%E6%B3%95/7645235


8.1标识、标志 

包装应标注：产品名称、产品批号、产品规格、净含量、生产日期、保质期、生产厂名、

厂址、产地、执行标准、贮存条件；外包装应标有：防潮、防晒等字样或标志；标签内容清

晰可见，标签应粘贴牢固。且符合 GB/T 191、GB 7718 的要求。 

8.2 包装 

包装材料应符合 GB 4806.1的要求，使用前应对所用包装材料进行严格的卫生检查。 

8.3 运输 

运输工具应清洁、卫生、干燥、无其他污染物；运输过程中应防雨、防潮、防暴晒、防

污染，不得与有毒、有害、有异味的物品混运，装卸时必须轻拿轻放。 

8.4 贮存 

产品应贮存于干燥、阴凉、通风的库房内，堆码距墙壁和地面 20cm 以上、并有垫隔物，

防止受潮。避免与有毒、有害、易腐、易污染等物品一起堆放。 

8.5 保质期 

在符合规定的贮运条件和包装完整、未经开启封口的情况下，产品自生产日期算起，保

质期为 24个月。 

 

 

 

 

 


